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Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi sifat-sifat kerupuk kulit kerbau 
berdasarkan letak topografi dan lama perendaman yang berbeda.  Materi penelitian berupa 
tiga lembar kulit kerbau jantan dengan berat kisaran 20-25 kg. Tiga bagian topografi  shoulder  
(S), croupon (C) dan belly (B) dan lama perendaman (0, 3 dan 6 jam) digunakan sebagai 
perlakuan.  Parameter yang diterapkan meliputi volume pengembangan, pH dan Sifat 
kerenyahan produk.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan bahan baku dalam 
proses produksi kerupuk kulit kerbau dimungkinkan menggunakan salah satu dari tiga bagian 
berdasarkan topografi kulit dan tanpa proses perendaman untuk menghasilkan sifat-sifat yang 
diinginkan konsumen.  
 




This study aimed to evaluate the properties of buffalo hide crackers based different on the 
topography location and soaking time. Three pieces of male buffalo hide weighing of 20-25 
kg was used as materials. Three parts of the topography namely : shoulder (S), croupon (C) 
and belly (B) and than soaking time (0, 3 and 6 hours) was used as a treatment.  Swelling 
volume, pH and crunchiness was used as parameters. The results of this study showed that the 
use of raw materials in the production process of buffalo hide crackers can made using one of 
the three sections based on the topography of hide and without soaking process to produce the 
desired properties consumers. 
 





Kerbau merupakan salah satu jenis ternak ruminansia besar yang memiliki potensi 
sebagai penyedia daging di Indonesia.  Populasi kerbau di Indonesia pada tahun 2012  tercatat 
sebanyak 1.438.000 ekor (Anonim, 2013).  Selain sebagai penyedia daging, hasil sampingan 
(by product) dari pemotongan kerbau yang memiliki potensi sebagai penyedia pangan hewani 
adalah kulit.  Kulit pada ternak memiliki berat kira-kira 4-11% dari berat hidup tubuh (Sarkar, 
1995).  Berdasarkan data tersebut, maka dari seekor ternak kerbau yang memiliki berat 300 
kg, maka potensi kulit yang dapat dihasilkan dapat mencapai 12-33 kg.   
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Kulit dari ternak kerbau dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam bidang pangan 
maupun non pangan.  Salah satu pemanfaatan kulit dalam bidang pangan adalah sebagai 
bahan baku pembuatan kerupuk kulit.  Sifat-sifat dari produk kerupuk kulit dipengaruhi oleh 
letak bagian dari topografi kulit maupun lama perendaman dalam proses produksi.   
Perbedaan topografi pada kulit menghasilkan sifat-sifat yang berbeda oleh karena adanya 
perbedaan bentuk dan kepadatan jaringan kolagen.  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengevaluasi sifat-sifat kerupuk kulit kerbau berdasarkan letak bagian pada topografi dan 
proses perendaman yang berbeda. 
 
MATERI DAN METODE PENELITIAN 
 
Materi Penelitian  
Materi utama dalam penelitian ini berupa tiga lembar kulit kerbau segar berkelamin 
jantan dengan berat pada kisaran 20-25 kg yang diperoleh dari RPH Tamangapa, Makassar.  
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian berupa asam cuka (CH3COOH 1%), aquades 
dan bumbu-bumbu.  Peralatan produksi yang digunakan antara lain : alat pengerok bulu, oven, 




Penelitian ini menggunakan rancangan dasar berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
pola faktorial 3 x 3 dengan 3 ulangan.  Faktor pertama adalah tiga bagian topografi kulit 
yakni: shoulder  (S) (pundak), croupon (C) (punggung) dan belly (B) (perut). Faktor kedua 
adalah lama perendaman (0, 3 dan 6 jam). 
 Kulit kerbau segar dicuci dengan bersih dan direbus pada suhu 70-80
o
C selama kira-
kira lima menit.  Bulu pada kulit dikerok hingga bersih dan selanjutnya dicuci hingga bersih.  
Kulit dibagi menjadi 3 bagian berdasarkan topografi kulit, yakni bagian shoulder (S) 
(pundak), croupon (C) (punggung) dan belly (B) (perut) 
Sebanyak 500 g sampel kulit tanpa bulu diambil dari masing-masing bagian pada 
topografi kulit (bagian S, C dan B) dipotong kecil-kecil ukuran 3x3 cm.  Larutan asam cuka 
(CH3COOH 1%) dibuat menjadi larutan perendam dengan konsentrasi 20% (v/v).  Masing-
masing sampel kulit dari bagian S, C dan B direndam dalam larutan tersebut selama 15 menit.  
Sampel kulit selanjutnya diproses menjadi produk kerupuk kulit. 
 Parameter yang diuji meliputi : 1) volume pengembangan, 2) pH dan 3) Sifat 
kerenyahan produk.  Volume pengembangan (%) = Vb-Va/Va x100%, dimana Va = volume 
kerupuk sebelum digoreng ; Vb = volume kerupuk setelah digoreng.   Sifat kerenyahan diuji 
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secara organoleptik dengan menggunakan panelis (Soekarto, 1985).  Data yang diperoleh 
dianalisis secara sidik ragam berdasarkan RAL pola faktorial dengan bantuan program 
statistik SPSS.   Perlakuan yang menunjukkan pengaruh yang nyata, selanjutnya dilakukan uji 
beda nyata dengan Duncan’S Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5% (Steel dan Torrie, 
1991).  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Tabel 1.  Sifat-Sifat Produk Kerupuk Kulit Kerbau yang Diproduksi Berdasarkan Letak 





Lama Perendaman (jam) 
0 3  6  
Volume 
Pengembangan (%) 
S 13,93 16,8 14,19 
C 15,57 18,04 15,45 


























S 4,32 3,96 3,78 
C 3,83 4,16 4,82 
B 3,54 3,82 4,32 
Keterangan : S (shoulder)(pundak) ; C (croupon)(punggung) ; B (Belly)(perut) 
      *) (skor 1-6) (tidak renyah – sangat renyah)  
        
a,b,c
  Superskrip yang berbeda pada setiap baris menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (p<0,01) 
 
1. Volume Pengembangan 
Berdasarkan analisis sidik ragam data pada Tabel 1 menunjukkan bahwa tidak terdapat 
perbedaan yang nyata (p>0,05) antar bagian berdasarkan topografi kulit dan lama perendaman 
maupun interaksinya terhadap parameter volume pengembangan. Hal ini dapat disebabkan 
karena suhu penggorengan yang diterapkan untuk seluruh perlakuan sama.  Menurut Wiriano 
(1984), pengembangan volume pada kerupuk terjadi saat dilakukan proses penggorengan, 
oleh karena terbentuknya rongga-rongga udara akibat pengaruh suhu yang menyebabkan air 
yang terikat dalam gel menjadi uap. 
 
2. Derajat Keasaman (pH) 
 
Hasil analisis sidik ragam terhadap data pada Tabel 1 menunjukkan bahwa perbedaan 
bagian pada topografi kulit tidak berpengaruh nyata (p>0,05), namun perbedaan lama proses 
perendaman menunjukkan pengaruh yang sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai pH produk.  
Semakin lama proses perendaman yang diterapkan memungkinkan kadar ion H
+
 di dalam 
jaringan kulit juga meningkat sehingga akan mempengaruhi derajat keasaman produk 
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kerupuk.  Saat proses perendaman dilakukan dalam larutan asam, terjadi proses 
pembengkakan pada kulit (swelling) yang menyebabkan sisa larutan terperangkap di antara 
jaringan fibril kolagen kulit (Hendra, 2001). 
 
3. Sifat Kerenyahan Produk 
 
Sifat kerenyahan merupakan salah satu faktor yang menentukan daya terima 
konsumen terhadap produk kerupuk kulit.   Tabel 1 menunjukkan bahwa secara statistik, tidak 
terdapat perbedaan yang nyata (p>0,05) antar bagian dari topografi dan lama perendaman 
terhadap sifat kerenyahan produk kerupuk kulit kerbau.  Hal ini dapat disebabkan karena 
adanya kemiripan struktur penyusun  kulit berupa kolagen dari setiap bahan yang digunakan.  
Selain itu larutan perendam memiliki kemampuan kerja yang hampir sama dalam 
melonggarkan jaringan ikat dengan ditandai oleh adanya proses pembengkakan pada 
komponen serabut kolagen kulit.  Kolagen bersifat amfoter (mudah bereaksi dengan asam 
maupun basa) (Radiman, 1990).  Perendaman kulit dalam asam dimaksudkan agar kulit 
menjadi mekar dan mengembang sehingga saat dilakukan proses penggorengan kulit tersebut 
akan menghasilkan sensasi rasa renyah.  Tingkat kerenyahan dari suatu produk kerupuk lebih 




Bahan baku dalam proses produksi kerupuk kulit kerbau dimungkinkan dapat 
menggunakan salah satu dari tiga bagian berdasarkan topografi kulit (S, C atau B) tanpa 
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